De duurzame keu ken van Albert Kooy

door Hedwig Terpstra
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Wat is het verschil tussen duurzame
en biologische producten?

Albert Kooy: ‘Biologisch is niet altid
duurzaam. Bij biologische producten
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geheten food
ologische voetatdrul, de footprint,
van de producten.

Albert: 'Food miles wil zeggen de af-
stand die het product at moet leggen
voordat het op je bord ligt. De biolo-
gische voetafdruk is de belasting die
wi] per persoon op de aarde leggen
voor onze consumptie. Zo gebruikt de
Westerse mens te veel vlees en vis op
een dag. De productie daarvan kost de
aarde veel energie en water. We heb-
ben dagelijks maar 80 gram vlees no-
dig, maar we gebruiken in Nederland
gemiddeld 1,35 ons per dag. Dat is dus
bijna twee keer zoveel en dat Is niet
goed voor de toekomst van de aarde.
Mensen eten in restaurants gemiddeld
voor 80% vlees of vis en voor 20%
groenten. In onze restaurants heb
ik die percentages omgedraaid. Het
hoofdbestanddeel van de gerechten
is biologische groente van de koude
grond, met daarbij wat garnering in
de vorm van vlees of vis, geproduceerd
op diervriendelijke wijze. De Nieuwe
Nederlandse keuken is gezonder, lek-
kerder en beter voor het milieu.”
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Jaar komt een ver-
it. In dat boek leg ik
‘duurzaam’ inhoudt
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perse gaan van dit nummer. Ey@ﬂ

K ﬂ(@i’? hoe de Friese restaurants,

en speciaal die bij Fry&i&m Cw!maﬁ“
ziin aangesloten, ziin beoordeeld.
Afgedroogd of @,@geh@m@f{j ? De re-
dactie van Lekker schroomt mm@!gk
niet om kritisch te zijn en evenmin
om daarin te overdrijven, in zowel
positieve als negatieve zin. Soms W@f
vermakelijk. In de recensies m@f’jjﬂ je
aan de toon of de mﬂfz}@{:z‘@ws wel of
niet op de troon: ziin gezet, H@fﬁ,{jﬂ

verwende gaﬂ'@fs en za%@fem res mé_zﬁf*

s
Smem

bk

b %t':'!.

i

i
e .11.
i i‘_i.x i
] P

l!| -]

g
FI E T L

........... st g it ke .......l'..l.....-.-. P P T T T LT T

Mm;‘ de hele sector houdﬁ i‘@rdege
rekmmg met de jurering van Lekker.
Met angst en beven wordt uitgeke-
ken naar half november als de stand
van zaken is opgemaakt. Hoe valt

fhef succes van dit blad te verklaren?

Nant de populariteit van Lekker lijkt

die van de gastronomie in ons land
te overstijgen. Restaurants, zeker de
beste van het land, Zijn niet d&g@f{fﬁ
tot de laatste stoel bezet. Ik denk
dat Lekker zo goed in de markt ligt
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de product[e worden zo min mogeluk
hulpstoften gebruikt. Duurzame pro-
ducten worden op milieuverantwoorde
wijze gemaakt of geteeld, gebaseerd
op de 'foodmiles’ en de "footprint”.”

Wat is De Nieuwe Nederlandse
Keuken?
‘Wij serveren in onze restaurants voor
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We serveren op dit moment geen to-
maten, sla of komkommer omdat die
groenten nu met de vorst hier niet
verbouwd worden. De tomaten die
je nu in de winkel ziet liggen kun-
nen niet uit Nederland van de koude
grond komen en zijn zeker ook niet
biologisch. We maken ook gebruik van
streekproducten, zoals snoekbaars uit
het Sneekermeer, Waddenproducten
zoals kokkels en harder, en bot uit het
lJsselmeer bij Laaxum. Het uitsluitend
gebrwk maken van streekproducten
s echter nogal idealistisch, omdat
net logistiek gezien moellijk is om die
oroducten aangeleverd te krijgen. Het
zijn meestal kleine bedrijtjes die deze
producten aanbieden en die zijn vaak
niet aangesloten op een distributie-
netwerk. Ik werd laatst gebeld door
een slager uit de omgeving van het
Lauwersmeer die zei dat hij lekker bi-
ologisch vlees heeft en hij wilde dat Ik
even langs kwam om te keuren. Soms
ga ik op zulke uitnodigingen In.’

ziin menukaarten houdt Albert
éﬁmy rekening met het aantal zo-

Zoiets vraagt wel om durf. Hoe
wordt er op gereageerd?

'Onze gasten In Restaurant.NL van
Stenden University Hotel reageren In
eerste instantie vaak verbaasd over de
kleine hoeveelheid vis of vlees. Ik moet
steeds weer opnieuw het concept van
De Nieuwe Nederlandse Keuken uit-
eggen. Maar ik krijg ook hele leuke en
nositieve reacties. Zo ben Ik gevraagd
om op 7 januari het burgemeesterdiner
in Leeuwarden te verzorgen. Dus ook
op basis van mijn concept. De meeste
restaurants durven het nog niet aan
om deze kant op te gaan, hoewel ik
wel denk dat deze manier van koken
de toekomst is. Het gaat hier om een
uniek concept, gebaseerd op de au-
thentieke culturele Nederlandse keu-
ken.

Hoe kwam je op dit idee?

"Voordat ik bij Stenden University kwam
had 1k een restaurant in Brabant en
daar heb ik het concept ontwikkeld. Ik
wilde mensen bijvoorbeeld een gezon-
de kroket voor kunnen zetten. Ik heb
drie jaar geleden het boek 'De Nieuwe
Nederlandse Keuken’ geschreven en
hierin geef ik mijn visie op het koken in

zaam wilt consumeren. Ook komen
er recepten in voor het klaarmaken
van ‘ouderwetse’ Hollandse groenten,
zoals schorseneren en koolraap. Want
wie weet tegenwoordig nog hoe die
groenten moeten worden bereid? Ik
geef ook gastlessen op de hotelschool
over dit concept en duurzaamheid In
de keuken.

Bereik je hiermee de mensen?
Worden ze bewust?

Ik denk dat de media een belangrijke
rol spelen in het bewust maken van de
consument over duurzaamheid, meer
nog dan de overheid. Onze produc-
ten zijn bijvoorbeeld E-nummer vrij.
E-nummers zijn door de Europese Unie
toegestane toevoegingen aan een pro-
duct, maar dat wil niet zeggen dat ze
gezond voor ons zijn! Ik wil het con-
cept graag verder ontwikkelen en lees
daarvoor veel rapporten en artikelen.
En zodra bezoekers van onze restau-
rants begrijpen hoe het concept In
elkaar zit en waarom onze menukaart
er zo uitziet en ze zoveel groenten op
hun bord krijgen en minder vlees, dan
vinden ze het over het algemeen tan-
tastisch!’

wen we het niet.

zonderlijk goede fijnproevers zin om
exact te bepalen op welke positie

selecteren en mmmer@n? Eenmaal
de jetwat cynische beschrijvingen

de restaurantsector, ook al geeft de

/fjﬁiyes Je kunt niks verzinnen cn‘ eris
een rangschikking. We zijn meesters
in het opmaken van klassementen.
Heeft het te maken met onze hok-
jesgeest? Nederlanders willen op van
alles en nog wat een stempe/ druk-
ken. We moeten de boel in kaart
hebben gebracht, anders vertrou-
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Ik vraag me af wie de smaakpolitie
van Lekker is. Dat moeten wel uit-

een restaurant zich bevindt. Hoe
kun je nu de 500 beste restaurants

lezend kwam ik er achter dat fat-
soenlijk ramgsch;kken inderdaad niet
m@gei k is. Sterker, de g}!aaafgmgen
Zijn een slag in de Iu«:‘hf zo wordt
duidelijk. De b@d{@mﬂg even niet
alert? hup, tien ,@lﬁaf&%ﬁ z“@rug l@
prijs omhoog?, haa, in de put. De
kaas een fractie te weinig g@?‘{;_.zf?
sla een beurt over. De baars iets m
geqrild?, terug naar start. Nieuw
interieur?, ga door naar 5 7 i@k’ke;’
lijkt op gaﬂzenbardem | -
Met Harry Westers was ik /unch@f? m
De Gastronoom. Uitstekend. Harry
vroeq zich af: ‘Hoe kan De Librije nu
drie sterren hebben en deze zaak
niks?' Hij had gelijk. Zo'n verschil

in kwalificatie is te groot. Je kan er
geen peil op trekken. Dus als gast
gewoon je eigen inspecteur zijn. Ga
op Je eigen oordeel af en laat je niet
leiden en dus ook niet misleigden
door een restaurantgids. Dat is het
best, het eerlijkst. Daarom Is het nog
wel ,onmadaf een blad als Lekker
verschijnt want uiteindelijk betekent
het bestaan ervan toch rec:lame VOOr

Top 500 een _verfmebeid m:i“a_a/be@fd.

Neem Lekker dus gewoon met een
korrel zout, dan smaakt ie prima.
Oh ja, de restaurants van Frysfan
Culinair hebben de toets der kritiek
uitstekend doorstaan.

Albert van Keimpema




